Crème de cresson au poulet 


3mn réalisation - 36mn cuisson -— 6 personnes 


o00gr cresson + 200gr blancs poulet + 9OOgr beurre + 40gr farine 
80cl lait + 1 verre bouillon volaille + 20cl crème fraîche + sel + poivre 


* Verser dans le bol, 50gr beurre et cresson régler 5mn, 90°vit.2. 

* Introduire, dans le bol, 40gr beurre, farine, lait et régler 6mn, 90° 
vit.4. 

* Ajouter cresson, bouillon volaille, sel, poivre. Placer le panier, y poser 
les cubes de poulet et régler 25mn varoma vit.4. 

* Ôter le panier avec poulet, ajouter crème fraîche, mixer 30sec. vit.6. 

* Servir immédiatement avec des tranches de pain grillées. 

* Consommer avec un Chablis (blanc Bourgogne). 
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Crème de Potiron Tante Adèle 


45mn réalisation — 30mn cuisson — 6 personnes 


1 potiron bien mür + 4CS graines potiron + 1 bulbe fenouil + 1 oignon 
60gr beurre + 25cl crème fraîche + fleur sel + poivre moulin 


“Préchauffer le four th. 50° 1. 

* Rincer, sécher, découper le tiers supérieur, qui servira de couvercle. 

* Extraire la chair, épépiner et tailler en morceaux. Couper le fond 
extérieur afin de stabiliser et réserver au four sans le couvercle. 

* Peler oignon, éplucher fenouil, verser dans le bol avec 30gr beurre, 
potiron et 5 gobelets eau, saler, poivrer et régler 20mn 90° vit.4. 

* Mixer 1mn turbo, ajouter crème fraîche, mixer 20sec. vit.6 et rectifier 
assaisonnement. 

* Faire rissoler les graines lavées dans le reste de beurre. 


* Verser la soupe dans le potiron, décorer des graines et servir aussitôt. 
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